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Biyografi
Güldemir, Mengen Anadolu Aşçılık Meslek Lisesi’nde okudu. Ardından bu işin araştırma-geliştirme ve en önemlisi öğretme ihtiyacını
hissederek Selçuk Üniversitesi, Aile Ekonomisi ve Beslenme Öğretmenliği lisans programını tamamladı. Üniversite eğitimi boyunca tiyatro,
fotoğrafçılık gibi toplulukların etkinliklerinde aktif rol aldı. Aynı üniversitenin Arap Dili ve Edebiyatı yandal programını bitirdi. Devamında
Osmanlı Türkçesi dersleri aldı. Aynı üniversitenin Beslenme Eğitimi yüksek lisans programını “Osmanlı Yemek Yazması Kitabüt
Tabbahin'in Günümüze Uyarlanması” tezi ile tamamlayarak, bilim uzmanı oldu. Doktora derecesini “Klasik ve Modernleşen Osmanlı
Yemekleri ve Günümüze Uyarlanması” tezi ile Anadolu Üniversitesi'nden aldı. Yüksek lisans eğitiminde değişim öğrencisi olarak,
Kopenhag/Danimarka, Suhr's Metropolitan Üniversitesi’den dersler aldı ve çeşitli sebeplerle farklı ülkelerde bulundu.

Evli olan Güldemir, Anadolu Üniversitesi’nde doçent olarak çalışıyor. “Bir Osmanlı Yemek Yazması Kitabüt Tabbahin” isimli bir kitabı ve
meslekî alanları ile ilgili tamamlanmış çalışmaları olmakla beraber; hâlen mutfak kültürü, yeme-içme eksenli araştırmalarda bulunuyor,
bundan mutluluk duyuyor…
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Diğer Dergilerde Yayınlanan MakalelerI. Geleneksel Bir  Yemek: Marul Yoğurtlaması Güldemir O.Safran Kültür ve Turizm Araştırmaları Dergisi, cilt.6, sa.1, ss.121-132, 2023 (Hakemli Dergi)II. An Adaptation Model for  Historical Dishes: Ottoman Case Study TARIHÎ YEMEKLERI UYARLAMA  MODELI: OSMANLı ÖRNEĞIGüldemir O.Kadim, sa.4, ss.77-97, 2022 (Scopus)III. Seçili Osmanlı yemeklerinin maliyeti ve besin değeriGüldemir O., Şallı G., Yıldız E., Tugay O., Çelik Yeşil S.Manas Journal of Social Studies, cilt.11, sa.2, ss.815-835, 2022 (Hakemli Dergi)IV. Baklava Recipes from the Greek King Otto  I to  the Present    Güldemir O.Athens Journal of Mediterranean Studies, cilt.8, sa.2, ss.93-106, 2022 (Hakemli Dergi)V. Investigation on the effects o f cooking methods on anti-inflammatory and antioxidant activities o f  five mostly consumed vegetables in winter İduğ T., Hızlı Güldemir H., Şen A., Güldemir O.International Journal of Agriculture, Environment and Food Sciences, cilt.6, sa.1, ss.182-188, 2022 (Hakemli Dergi)VI. Turkish Terms and Techniques in Today's Culinary Culture Güldemir O., Özdemir S. S.FOLKLOR/EDEBIYAT-FOLKLORE/LITERATURE, cilt.28, sa.1, ss.183-200, 2022 (ESCI)VII. Bringing fruity meat dishes of Ottoman cuisine into  businesses  Güldemir O., Tugay O., Şallı G., Yıldız E., Çelik Yeşil S.Journal of Ethnic Foods, cilt.8, sa.1, 2021 (Scopus)VIII. Exploring Culinary Creativity: Clean Plate ExampleYÜZÜNCÜYIL K. S., GÜLDEMİR O.Anadolu Akademi Sosyal Bilimler Dergisi, cilt.3, sa.2, ss.207-219, 2021 (Hakemli Dergi)IX. Unger, Friedrich. Şark Şekerciliği



Güldemir O.Kadim, cilt.0, sa.2, ss.187-191, 2021 (Scopus)X. ŞALGAM VE KANJİ: KÜLTÜRLERARASI BİR ÜRÜN OLARAK FERMENTE SİYAH HAVUÇ İÇECEKLERİÖzdemir S. S., Güldemir O.MOTIF ACADEMY JOURNAL OF FOLKLORE, cilt.14, sa.35, ss.1074-1091, 2021 (Hakemli Dergi)XI. Different Types of Plant-Based Fiber in a Protein-Containing Meal During Satiety and Hunger States: A Randomized Controlled TrialHızlı Güldemir H., Türken Ş., Güldemir O.Journal of Health, Medicine and Nursing, sa.85, ss.80-88, 2021 (Hakemli Dergi)XII. Gıda Tüketiminde Yerel, Millî ve İthal ÜrünlerGüldemir O.Journal of Recreation and Tourism Research, cilt.7, sa.4, ss.592-612, 2020 (Hakemli Dergi)XIII. Associate Degree Program in Cookery, Eskişehir  Vocational School, Anadolu University Güldemir O.Journal of Tourism, Leisure and Hospitality, cilt.2, sa.1, ss.43, 2020 (Hakemli Dergi)XIV. Classroom Teachers’  Attitudes to  Nutrition Education and the School Food Environment: An Online  Survey in Turkey Aktaş N., Contento I. R., Güldemir O., Koch P. A.Journal of Health, Medicine and Nursing, sa.75, ss.71-78, 2020 (Hakemli Dergi)XV. Koca Ustadan Issız Adama Türkiye’de Aşçılık Mesleğinin DeğişimiGüldemir O., Akarçay E.Journal of Tourism and Gastronomy Studies, cilt.8, sa.2, ss.896-914, 2020 (Hakemli Dergi)XVI. Gastronomiye Çok Disiplinli Bakış: L isansüstü Tezlerine Yönelik Bir  Değerlendirme  ACAR D., GÜLDEMİR O., AKSÖZ E. O.Iğdır Üniversitesi Sosyal Bilimler Dergisi, cilt.21, ss.535-558, 2020 (Hakemli Dergi)XVII. Yetişkin Bireylerin Toplu Beslenme Alanlarındaki Tabak Artığı ile Diyet Kalite İndeksi Arasındaki  İlişkinin DeğerlendirilmesiHızlı Güldemir H., Sezer F. E., Güldemir O.Journal of Tourism and Gastronomy Studies, cilt.8, sa.1, ss.467-477, 2020 (Hakemli Dergi)XVIII. Evaluation of Products in Menus in Terms of Nutritional Facts: Eskişehir  Sample   Güldemir O., Yayla Ö., Önçel S.Journal of Tourism and Gastronomy Studies, cilt.6, sa.4, ss.448-462, 2018 (Hakemli Dergi)XIX. Türk Mutfağı’nda Kahvaltıda Tüketilen Çorbalar ve İllere Göre DağılımıGÜLDEMİR O., DEMİR G., IŞIK N.Selçuk Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Dergisi, sa.39, ss.56-66, 2018 (Hakemli Dergi)XX. Geographical exploration of vegan dishes from Turkish cuisine Önçel S., Güldemir O., Yayla Ö.Geojournal of Tourism and Geosites, cilt.23, sa.3, ss.824-834, 2018 (Scopus)XXI. Factors affecting the success o f internationally awarded Turkish chefs  Eren S., Güldemir O.Journal of Human Sciences, cilt.14, sa.3, ss.2409-2416, 2017 (Hakemli Dergi)XXII. Ilgın Mutfak Kültürü ve YemekleriIŞIK N., KILIÇARSLAN A., GÜLDEMİR O., ÖNAY DERİN D., BARI N.Selçuk Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Dergisi, cilt.0, sa.38, ss.86-94, 2017 (Hakemli Dergi)XXIII. The Practices on Cooking and Safekeeping of The Milk and Milk Products’  o f Housewives Living in   Tokat City CentreIşık N., Önay Derin D., Güldemir O., İlknur G.INTERNATIONAL PEER-REVIEWED JOURNAL OF NUTRITION RESEARCH, cilt.3, sa.2, ss.1-17, 2015 (Hakemli Dergi)XXIV. Parmakların Okuduğu Menü  Braille Alfabesi İle Bir  Model Önerisi  GÜLDEMİR O., SAATCI G.Gazi Üniversitesi Turizm Fakültesi Dergisi, sa.2, ss.20-32, 2014 (Hakemli Dergi)



Kitap & Kitap BölümleriI. KımızGüldemir O.Tarihsel, Kültürel ve Turizm Boyutuyla İçecekler, Gökhan Yılmaz, Editör, Detay Yayıncılık, Ankara, ss.261-272, 2023II. Türk Mutfağının Son Yüzyıldaki EvrimiGüldemir O., Yılmaz B. S.Türkiye’de Gastronominin 100 Yıl, Ankara Hacı Bayram Veli Üniversitesi Cumhuriyetin 100. Yılına Armağan Dizisi-IX, Fügen DURLU ÖZKAYA,Menekşe CÖMERT, Editör, Nobel Yayınevi, Ankara, ss.11-31, 2023III. Bir  Osmanlı İftarının Enerji ve Besin Değeri  Güldemir O.Her Yönüyle Ramazan’da Sağlıklı Beslenme, Ersoy Gülgün,Büyükuslu Nihal,Öztürk Rabia İclal, Editör, İstanbulMedipol Üniversitesi Yayınları, İstanbul, ss.185-196, 2023IV. Osmanlı Meyveli Et YemekleriGüldemir O., Şallı G., Yıldız E., Tugay O., Çelik Yeşil S.Oğlak Yayıncılık, İstanbul, 2022V. Balık ve Deniz ÜrünleriGÜLDEMİR O.Meyhane İhtisas Kitabı A’dan Z’ye Meyhane: Nedir, Nasıl Çalışır?, Zat Erdir, Aras A. Nilhan, Öncüoğlu Engin,Kutluoğlu Onur, Şumnu Umut, Meriç Murat, Editör, Anason İşleri Kitapları, İstanbul, ss.283-300, 2022VI. Gıda,Tarih ve KültürGÜLDEMİR O.Gıda Felsefesi, Doğan Murat, Editör, Nobel Akademik Yayıncılık, Ankara, ss.29-42, 2021VII. EskişehirGÜLDEMİR O., ZIVALI BİLGİN E., KAMAN G. S.Türkiye Lezzet Rotaları, Yazıcıoğlu İrfan, Sormaz Ümit, Canbolat Cihan, Editör, DETAY YAYINCILIK, Ankara, ss.448-458, 2021VIII. Brezilya ve Türk Mutfaklarının Benzerlikleri ve İki Kültürde KahveGÜLDEMİR O.Dünya Siyasetinde Latin Amerika 4, Ermağan İsmail, Tahsin Emine, Tekin Segâh, Editör, Nobel Akademik Yayıncılık,Ankara, ss.577-594, 2021IX. AnkaraGÜLDEMİR O., BÖLÜKBAŞ R.Türkiye Lezzet Rotaları, Yazıcıoğlu İrfan, Sormaz Ümit, Canbolat Cihan, Editör, Detay Yayıncılık, Ankara, ss.427-437,2021X. EskişehirGÜLDEMİR O., ZIVALI BİLGİN E., SARIKAYA G. S.Türkiye Lezzet Rotaları, Yazıcıoğlu İrfan, Sormaz Ümit, Canbolat Cihan, Editör, Detay Yayıncılık, Ankara, ss.448-458,2021XI. Bilim ve Yenilikçi Teknolo jilerin Sürdürülebilir  Gastronomiye Etkileri  GÜLDEMİR O.Gastronomi ve Sürdürülebilirlik, Yüncü Rafet, Editör, T.C. Anadolu Üniversitesi Yayını No: 4178, AçıköğretimFakültesi Yayını No: 2957, Eskişehir, ss.22-44, 2020XII. Türk Mutfağında Deniz Ürünleri ile Hazırlanan Yemekler GÜLDEMİR O.Uygulamalı Türk Mutfağı, Şahin Perçin Nilüfer, Uçuk Ceyhun, Editör, Nobel Yayıncılık, Ankara, ss.196-207, 2020XIII. Sürdürülebilir  Gastronomide Yöresel Mutfakların Rolü ve Örnekler GÜLDEMİR O.Gastronomi ve Sürdürülebilirlik, Yüncü Rafet, Editör, T.C. Anadolu Üniversitesi Yayını No: 4178, AçıköğretimFakültesi Yayını No: 2957, Eskişehir, ss.46-73, 2020XIV. Malatya: Analı Kızlı
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